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INTRODUZIONE 



Egli è un fallo incontrastabile che si possono ren- 
dere essenzialmente migliori, più pregiaU, e piacevoli 
i vini mancanti di certe materie, o contenenti delle 
altre sostanze in sovrabbondanza per causa delle vicis- 
situdini atmosferiche non favorevoli e della località; e 
ciò col togliere od aggiungere artificialmente il di più 
o il di meno che ebbero dalla natura, e condurli per 
tal modo in quello stato che si richiede per essere gu- 
stosi al palato. Quando si possa rendere migliore un 
prodotto naturale correggendolo, è dovere il farlo per 
amore dell’umanità, nell’istessa maniera che noi non 
mangiamo i semi nè le palate, nè la carne quali ce 
li dà la natura, ma prima si fanno cuocere c si con- 
discono con diverse droghe, e prepariamo una piace- 
vole bevanda coll’orzo — la nostra birra. 

Fatturatori vengono chiamali comunemente nella bassa 
Austria, coloro che preparano una bevanda od un cibo 
diversamente d'un tempo; però per fortuua si danno 
delle eccezioni; se cioè uu birraio prepara la sua birra 
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meglio d'una volta, non si può dire ch’egli l’abbia fat- 
turata, al contrario si c contenti di lui, c si loda que- 
sto bravo birraio che ha saputo così opportunamente 
combinare le sostanze clic compongono la birra. Quando 
poi un povero produttore di vino tenta preparare un 
vino di buon sapore, da un vino acido imbevibile, o 
che da un vino della bassa Austria clic non si può man- 
tenere, ne fabbrica uno che possa essere navigabile, 
e vendersi in tutti i paesi ; che sa dosare in fine le 
sostanze nel vino in modo tale , da appagare i gusti 
nei diversi climi, questi si vuol chiamare un fallura- 
tore, un soggetto perduto 1 

Però anche questa opinione si caugcrà, qualora noi 
non vogliamo bcvcrei tutti i vini che produciamo. Se 
all’incontro vogliamo vendere all’estero i milioni d’ fi- 
mari di vino che produce l’Austria, c che potrebbe pro- 
durre di più ancora, non ci resta altra scelta clic stu- 
diare i bisogni all’estero, c correggere, c nobilitare i 
vini a seconda del bisogno e dei gusti diversi; ed in 
questo caso noi dobbiamo imitare la Francia, la Ger- 
mania, la Spagna c l'Italia, col prodotto artificiale delle 
quali noi non potremmo diversamente stare altrimenti 
in concorrenza. 

La parola fatturatole non vogliamo toglierla in rap- 
porto ai vinificatori, ma anzi al contrario tenerne con- 
to; ma non per quelli che come un tempo non lascia- 
vano riposare da 20 a 30 anni il loro vino nelle can- 
tine senza toccarlo, nè per tutti quelli che secondo i 
principi della scienza nobilitano il loro vino, ma sola- 
mente per coloro, i quali senza conoscere le sostan- 
ze , e la nocmale composizione del vino aggiungono 
a caso al mosto ed al vino delle materie, tanto pure 
clic impure, estranee o no al vino, in una parola per 
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lutti quelli che vogliono migliorare il vino, senza al- 
cuna conoscenza del medesimo, ma che invece ordi- 
nariamente lo peggiorano , e per la loro ignoranza e 
cattivo trattamento portano in discredito il vero modo 
di nobilitare il vino raccomandabile sotto ogni rapporto. 

Ricerche chimiche del vino. 

La prima condizione per migliorare il vino consiste 
nella perfetta conoscenza delle parti più importanti che 
Io costituiscono, poiché esse sono quelle le cui pro- 
porzioni quantitative noi vogliamo variare. Chi non si 
trova al caso di saper determinare quantitativamente 
queste poche materie nel suo vino, è meglio la lasci 
tale quale. 

Il vino come mosto che otteniamo dal torchio con- 
tiene le seguenti parli componenti: 



l.° Acqua 


da 


10 a 90 V 0 


2.° Zucchero 


» 


15 a 30 » 


3.° Acidi 


» 


Vi a 1 » 


4.° Altre materie come gomma, 






albumina, materie estrattive, 






minerali 


» 


1 a 2 » 



Dopo la fermentazione il mosto contiene come vino 
ancora le stesse sostanze , ad eccezione di una gran 
parte di zucchero che per effetto della fermentazione 
si trasformò parte in alcool e parte in acido ' carboni- 
co, (gas che si svolge e d’un effetto soffocante). 

La composizione del vino è dunque la seguente: 

1. ° Acqua 85 a 95 0 / o 

2. " Zucchero » 1 a 2 » 

3. ° Alcool » 5 a 12 » 
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4. ° Acidi , da % a 1 °/ # 

5. ® Altre materie come sostanze c- 

slralli ve gomma, eteri e ceneri, da la 2 » 

Un’analisi completa del vino fino alle sue più piccole 
parli costituenti, è difficile, ed in relazione al miglio- 
ramento del vino è inutile; noi ci limitiamo quindi alla 
determinazione delle seguenti materie: 

1. ° Zucchero nel mosto. 

2. ° Alcool nel vino. 

3. ° Acidi nel vino e nel mosto. 

Determinazione dello zucchero contenuto nel mosto. 

Lo zucchero viene determinato nel mosto mediante 
un pesa mosto. A tal’ uopo si riempie un cilindro di 
vetro (1) (Fig. 1) con il mosto da saggiarsi , vi si 
immerge il pesa mosto (2) c si legge sulle divisioni 
del medesimo, quanto zucchero per 100 esso contie- 
ne, ossia, siccome un cmaro austriaco pesa circa 100 
funti, quanti funli di zucchero sono contenuti in detto 
cmaro di mosto. 

Si deve quindi aver riguardo a quanto segue: 

II mosto deve essere possibilmente puro perchè le 
piccole bucce o la polpa degli acini impediscono il li- 
bero movimento dcll’abbassarsi od innalzarsi dell’istru- 
menlo, c non è necessario neppure il filtrare il mosto 
per la caria, poiché le sue particelle dei fermenti che 
nuotano nella massa del medesimo, possiedono l’eguale 
peso specifico .del mosto; nè avverrebbe quindi che il 
risultato non sarebbe veritiero. 11 mosto inoltre non 
deve mostrare alcuna traccia di fermentazione, poiché 
la più piccola quantità di acido carbonico che si svi- 
luppasse darebbe un risultato erroneo. Il peso normale 
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del mosto si fa a 14° R.; ma per l’uso pratico è suf- 
ficiente la temperatura ordinaria del mosto in autunno 
poiché le differenze, pesato a 5 o a 14 II. sono poco 
notevoli. — Il pesa mosto deve venire agitato in senso 
rotatorio alcune volte nel mosto, onde scacciare le bolle 
d’aria attaccate al medesimo. 

Il pesa mosto di Klosterncuburger nelle grandi di- 
visioni della scala ' segna il per % di zucchero nel mo- 
sto, le piccole linee di mezzo ed i punti segnano »/ t , 
% e y* % per cui si può leggere per esempio 10 */* 
% 10 Vi % o 10 Vi %> oppure espressi in decima- 
li; 10,25; 10,50; 10,15. 

Una divisione completa della scala in decimi per % 
non ha alcun valore pratico basta per il caso il poter 
leggere fino a V* »/ 0 . 

Nel pesa mosto di Occhsle in uso talvolta nell’ Au- 
stria, e generalmente sul Reno, si legge da 1 lino a 
100 gradi, e quindi è necessaria una tabella per po- 
ter cercare secondo la medesima la quantità di zuc- 
chero contenuta nel mosto. La stessa tabella serve an- 
che per calcolare i gradi di mosto secondo Occhsle, 
quindi la diamo qui per paragone. 
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TABELLA 



di Oechslc per i gradi del mosto e quantità relativa 
per °/ 0 di zucchero 



© 
c n 

© . 

_ o 

ii 

co 


Zucchero per 
cento 


grado del mosto 
a 14.° R. ' 


Zucchero per 
cento 


O 

** 

CO 

° ^ 
a* 

"3 ° . 

o ^ 

■s « 
& 


Zucchero per 
cento 


41 


8,0 


63 


13,9 


85 


19,1 


42 


8,3 


64 


14,0 


86 


20,0 


43 


8,6 


65 


14,2 


81 


20,2 


44 


8,9 


66 


14,4 


88 


20,4 


45 


9,2 


61 


14,1 


89 


20,1 


46 


9,4 


68 


15,0 


90 


20,9 


41 


9,1 


69 


15,2 


91 


21,2 


48 


9,9 


10 


15,5 


92 


21,4 


49 


10,2 


11 


15,8 


93 


21,1 


50 


10,5 


12 


16,1 


94 


21.9 


51 


10,8 


13 


16.3 


95 


22,2 


52 


11,1 


14 


16,6 


96 


22,5 


53 


11,4 


15 


16,9 


91 


22,1 


54 


11,1 


16 


11,2 


98 


23.0 


55 


11.9 


11 


11,5 


99 


23,2 


56 


12,2 


18 


11,8 


100 


23,4 


51 


12,5 


19 


18.0 


101 


23,1 


58 


12,1 


80 


18,3 


102 


23.9 


59 


13,0 


81 


18,5 


103 


24,2 


60 


13,2 


82 


18,8 


104 


24,5 


61 


13,4 


83 


19,1 


105 


24,8 


62 


13,6 


81 


19,4 


106 


25,1 



Determinazione dell'alcool nel vino. 

La determinazione dev’alcool nel vino si eseguisco 
•tacile ora mediante un galleggiante così detto pesa vi- 
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no, però il medesimo dò dei resultati così inesatti, che 
una tale ricerca non ha più alcun valore pratico. Ciò 
dipende dal diverso peso specifico, e dall'insieme delle 
diverse materie costituenti il vino. 

Il metodo più semplice e nel tempo stesso il più 
sicuro, che può venire usato facilmente da ognuno, è 
quello di Sallcron. Esso consiste del distillare una certa 
quantità di vino, fino alla melò, nell’aggiungervi al li- 
quido distillato tanta acqua distillata onde avere il pri- 
mitivo volume del vino, c nell’uso d’un alcoolometro 
quando però nel liquido non si trovi che dell’alcool e 
dell’acqua. 

Il trepiede (5) (Fig. 2) viene posto sopra una lam- 
pada ad alcool (i), sopra il medesimo si dispone il 
matraccio di vetro (3J, munito di un turacciolo di gom- 
ma (6), il quale porta un piccolo tubo pure di gomma 
che va a congiungersi col refrigerante (1), sotto il quale 
si mette il piccolo cilindro di vetro (8). Si riempie ora 
il cilindro col vino da esaminarsi (8) fino al secondo 
segno, si versa tutto il contenuto nel matraccio situato 
sopra la lampada ad alcool f5) si chiude diligentemente 
il medesimo con il turacciolo di gomma, si congiungc 
la parte ulteriore del tubo di gomma colla parte su- 
periore del tubo di stagno del refrigerante, si riempie 
questo completamente d'acqua fredda, c si mette il ci- 
lindro di vetro vuoto e ripulito (8J, sotto il tubo d’ef- 
flusso di stagno del refrigerante. Quando tutto è messo 
assieme e ben chiuso, si accende la lampada ad al- 
cool, il vino si mette tosto in ebollizione, l’alcool e l’ac- 
qua allo stato di vapore passano attraverso il tubo di 
gomma nel refrigerante, c qui raffreddati sgocciolano 
sotto forma liquida nel cilindro di vetro. 

Ora si deve avere cura di raccogliere in detto ci- 

2 
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lindro tanto liquido che arrivi al primo segno, (la meta 
del volume per arrivare al secondo) ( # ). Raggiunto que- 
sto si spcgne la lampada, e la prima operazione è ter- 
minata. 11 cilindro contenente il liquido distillalo fino 
al primo segno, si riempie ora con l’acqua distillata 
fino al secondo, vi si immerge il termometro, e si nota 
il grado di temperatura secondo R. Si prende quindi 
l’alcoolometro (9) (Fig. 3) Io si immerge aneli’ esso 
nel liquido, e si legge alla superficie del medesimo il 
numero che segna e si nota anche questo. Nella se- 
guente tabella si cerca sulla serie orizzontale superio- 
re, il numero della serie che corrisponde al grado al- 
coolico trovato, si cerca all’opposto alla sinistra, nella 
serie verticale il numero corrispondente alla tempera- 
tura trovata, c si trova cosi il numero, che risulta dalla 
coincidenza della serie verticale colla orizzontale, il 
quale dà la vera quantità d’alcool contenuto sul vino. 



(•) Nola del Iradultore. — Ordinariamente late pratica si sepie per 
1 Tini comuni; ma quando si abbiano vini generosi (mollo ricchi in al- 
cool) è indispensabile che il liquido distillalo arrivi a 2(3 del cilindro 
di T$(ro. 
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della determinazione per °/ 0 d'alcool in volume secondo Salleron. 

GUADI DELl’aLCOOLOMETRO 
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TABELLA 



di riduzione per cento del Volume dell’alcool in peso. 



ALCOOL 


ALCOOL 


Volume 


Peso 


. Volume 


Peso 


per cento 


per cento 


per cento 


percento 


0 


0, 0000 


10, 5 


8,4663 


0, 5 


0, 3981 


il 


8.8146 


1 


0. 1961 


11, 5 


9,2835 


1, 5 


1, 1955 


12 


9,6924 


2 


1, 5918 


12, 5 


10,1021 


2,5 


1, 9951 


13 


10.5118 


3 


2. 3955 


13, 5 


10.9214 


3, 5 


2, 1910 


14 


1 1 ,3330 


4 


3. 1986 


14, 5 


11,1445 


4,5 


3, 6001 


15 


12,1561 


5 


4, 0029 


15, 5 


12,5619 


5, 5 


4, 4069 


16 


12.9198 


G 


4, 8109 


16, 5 


13,3924 


G, S 


5, 2155 


11 


13.8051 


1 


5, 6201 


11, 5 


14,2186 


1, 5 


6, 0254 


18 


14,6322 


8 


6, 4308 


18, 5 


15,0465 


8, 5 


6, 8371 


19 


15,4608 


9 


1, 2434 


19, 5 


15,8160 


9, 5 


1, 6501 


20 


16,2912 


10 


8, 0581 


20, 5 


16,1016 



Se per esempio la temperatura (l’un liquido distil- 
lato fosse a 12 R., ed il grado deU’alcoolometro se- 
gnasse 8, il vino conterrebbe l’8 °/ 0 d’alcool in volu- 
me, ed il 6, 4 °/ 0 in peso. 
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Determinazione degli acidi nel vino e nel mosto. 

La determinazione degli acidi è basala sulla pro- 
prietà che possiede la tintura bleu di tornasole d'arros- 
sare in contatto degli acidi, e di ripristinarsi al bleu 
quando venga posta in contatto con un corpo basico 
come per esempio Calce, Potassa, Soda, Ammoniaca. 

Si prende il bicchiere (10) (Pig. ì) si aspira con una 
piccola pipetta (11), un centimetro cubico di tintura di 
tornasole dalla boccetta, e si fa cadere nel bicchiere 
stesso (10); quindi si prende la pipetta grande (12) si 
aspira con essa 10 C. C. del vino bianco da analiz- 
zarsi, e lo si mescola alla tintura di tornasole già pre- 
parata. Tostocbè la tintura bleu di tornasole si trova 
in contatto con gli acidi del vino, diventa rossa. A se- 
conda della quantità d’una soluzione di Soda d’una de- 
terminata concentrazione che è necessaria per ripristi- 
nare il colore bleù della tintura di tornasole stata ar- 
rossata , si calcola a quantità degli acidi. Quanto più 
acido contiene un vino , tanto più soluzione di Soda 
bisogna versarvi, perchè comparisca nuovamente il co- 
lore bleu. 

Per questa operazione si adopera una buretta gra- 
duala (13) colla quale si può far cadere goccia a goc- 
cia la soluzione di soda nel vino arrossalo. La buretta 
si colloca in senso perpendicolare, sostenuta da un sup- 
porto; si esamina se la pinzetta chiude perfettamente 
il piccolo tubo di gomma, e poi si versa nella buretta 
mediante un’imbuto la soluzione di soda già esatta- 
mente titolata, lino al segno supcriore; conviene av- 
vertire che qualche volta si osservano nella parte in- 
feriore della buretta delle bolle di aria, le quali è ne- 
cessario allontanare, e ciò si ottiene facendo sortire un 
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po' di liquido dalla burella, costringendo così anche 
l’aria a passar fuori. In questo caso bisogna poscia riem- 
pire di nuovo la burella lino al segno. Dopoché si è 
così approntata la burella vi si sotlopone alla sua aper- 
tura inferiore il bicchiere contenente il vino addizio- 
nato colla tintura di laccamuffa, e vi si fa cadere goc- 
cia a goccia la soluzione di soda agitando continua- 
mente il liquido nel bicchiere. Da principio ogni goc- 
cia che cade si colora in blcù c scomparisce di nuovo, 
finché finalmente le goccie alcaline conservano il colore 
hleù e tutto il liquido si colorisce uniformemente in bleù. 
Ottenuto ciò si osserva quanta soluzione alcalina si è 
consumata; se per esempio la superficie del liquido si 
trova al segno G il vino contiene il 6 di acidi, vale 
a dire esso contiene 6 fonti di acidi liberi per %„. 

In tutto questo processo dobbiamo fare attenzione ai 
punti seguenti: Volendo riempire la pipetta, si immerge 
nel liquido, tanto che il liquido salga fino al segno, 
oppure si aspira pian piano il liquido fin sopra a que- 
sto, si chiude quindi l’apertura superiore coH'indirc, e 
si porta la pipetta a piombo contro i nostri occhi; sol- 
levando leggermente l’indice, l’aria passa ed il liquido 
si abbassa; per cui questo può venire portalo esatta- 
mente fino al segno. L’indice deve essere asciutto, al- 
trimenti la pipetta si vuota rapidamente. La superficie 
del liquido nella buretta non è piana; ma forma un 
arco concavo; e come limite si calcola ordinariamente 
la parte più bassa di questo arco, che deve corrispon- 
dere col segno. Siccome la buretta è divisa in 25 C. 
C. e corrisponde a 25 per mille d’acidi nel vino, così 
quando è riempita può servire per 3 o i determina- 
zioni. 

Il colore bleù violaceo, che comparisce per l’ag- 
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giunta della soda nel vino coloralo con la laccamuffa, 
non si forma già tutto ad un tratto, anzi da principio 
è rosso violetto ed a poco a poco diventa bleù vio- 
letto: per cui onde evitare degli errori si osservano 
continuamente le gocce di soda che cadono, e tosto- 
chè questa non si colora più in confronto del liquido 
residuo, l’operazione è terminata. La differenza di co- 
lore sì conosce mollo bene mettendo il bicchiere so- 
pra della carta bianca, c guardando il liquido daU’alto 
in basso. 

Il vino rosso è bleù violaceo, per cui non è neces- 
sario colorarlo con la laccamuffa, e quindi in questo 
caso non essendo bisogno d' adoperarla, si opera di- 
rettamente sopra 10 C. C. di vino rosso. Mettendo in 
esso la soluzione di soda non si tinge in bleù ma prende 
un colore verdastro sporco. 

La soluzione di laccamuffa si prepara immergendo i 
pezzetti di laccamuffa che si acquistano nelle farmacie 
e drogherie nello spirito diluito, e dopo agitati più 
volte si lasciano deporre. La soluzione di laccamuffa 
talvolta si scolora se tenuta in vaso chiuso dopo po- 
chi giorni, ed assume una tinta bruno sporca, per cui 
in questo caso bisogna metterla in contatto dell’aria un 
giorno prima di adoperarla affinchè riprenda il suo co- 
lore bleù. 

La preparazione della soluzione di soda dalla cui e- 
sattezza dipende lutto il valore della determinazione de- 
gli acidi è la seguente: 

Si pesa un grammo d’acido di vino contenuto nel 
vaso, lo si mette in un bicchiere e vi si versa 99 gram- 
mi d'acqua pura comune, finché si ottiene una solu- 
zione dell’1 % d’acido di vino. Di questo liquido se 
ne misura con la pipetta maggiore 10 C. C., e si versa 
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nel bicchiere aggiungendovi un C. C. di tintura di lac- 
camuffa come per la determinazione degli acidi nel vi- 
no, ed il colore bleù tosto diverrà rosso chiaro. Si 
prende quindi una boccia con dell’ acqua e dentro vi 
si discioglic della Soda Caustica, e con questa solu- 
zione si riempie la buretta fino al segno superiore; co- 
me per la determinazione degli acidi nel vino, si versa 
di questa soluzione nel liquido arrossato dall’acido vi- 
nico finche diventa bleù. Si lien nota quanti centime- 
tri cubici della soluzione di soda si sono consumati; se 
per esempio si adoperarono 15 C. C.; la soluzione di 
soda e troppo debole, c si deve aggiungere ancora della 
soda Caustica; se invece se ne consumarono da 6 a 8 
C. C. allora la soluzione è troppo forte per cui biso- 
gna versarvi ancora dell'acqua. Mediante prove ripetute 
si arriva poi a tal punto che 10 C. C. di soluzione di 
soda sono esattamente necessari per ripristinare il co- 
lore bleù violetto a 10 C. C. di una soluzione conte- 
nente l’I per 100 di acidi del vino, quindi la solu- 
zione di Soda per ogni eguale quantità adoperata, starà 
a indicarci nel vino l’I °/ o di acidi; se poi nella deter- 
minazione degli acidi del vino si adoperarono solamente 
G C. C. di soluzione di soda titolata per 10 C. C. di 
vino allora questa cifra corrisponderà a 0, 6 °/ no o co- 
me comunemente si esprime a 6 °/ 00 - 
La soluzione di Soda deve conservarsi in boccia chiusa 
ermeticamente, poiché essa altrimenti facilmente attrae 
l'acido carbonico e così si altera (*), 



(*) S iccotne nelle determinazioni degli acidi tutto dipende dall'essere 
ben titolata la soluzione di Soda, cosi la scuola d’ Enologia c frutti- 
cultura in Klosternculiurg ha predisposto che da essa si possa avere 
Dna bottiglia di due bicchieri a 40 soldi. 
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Miglioramento naturale ilei vino. 

Considerando In composizione chimica del vino in 
rapporto alle sostanze clic si possono in quulclic modo 
variare, dobbiamo da una parte distinguere quelle clic 
formano il corpo c la massa principale del vino, dal- 
l’altra quelle clic, aggiunte solamente in piccola quan- 
tità costituiscono il pregio del vino, per il loro grato 
sapore ed odore clic gl'imparliscono. 

Sostanze del vino. Malerie Aromatiche. 

Acqua Sostanze estrattive 

Alcool Olì Eterei ccc. 

Zucchero 

Acidi 

La differenza principale delle molte migliaia di qua- 
lità di vino, non consiste nel sapore che gli viene im- 
partito dall’acqua, Alcool, Zucchero o dagli acidi; ma 
dipende bensì da quello che trovasi contenuto nelle 
materie aromatiche del vino. 

Il sapore dell’acqua, dell’alcool, dello zucchero, e de- 
gli acidi è uguale in tulli i vini; l’alcool del vino di 
lohanisherg ha il medesimo sapore di quello di Gum- 
poldsckirchner; lo zucchero del vino di Spagna è si- 
mile a quello d’Ungheria, c finalmente anche nell’a- 
cqua c negli acidi non si riscontrerà alcuna differenza 
di sapore; il sapore aromatico al contrario in 100 qua- 
lità di vini è diverso per tulli; egli dipende dalle qua- 
lità dell'uva, se ottenuto dal Risling, Tramino, Valici- 
lino, bianco Austriaco, rosso tardivo, ecc., a seconda 
delle differenti posizioni del suolo. 

Se poi le sostanze clic formano il corpo del vino hanno 
l’eguale sapore nei vini ottenuti in qualsiasi località il 
carattere del vino non cambierà essenzialmente, quando 

3 
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la proporzione quantitativa dello medesime sia regolala 
secondo il bisogno nei limili possibili, verrà in quella 
vece pregiudicato questo carattere solamente quando, 
le sostanze che impartiscono il sapore, prodotto esclu- 
sivo dell’uva, vengono anche esse variate sostituendo 
al sapore dell’uva simili materie. Per accrescere il sa- 
pore delicato dei vini, migliorarlo, e conformarlo a se- 
conda dei gusti dobbiamo lasciaro ciò alla cultura del 
vino. 

Noi procureremo di ottenerlo con una buona e ben 
fatta coltivazione della vile, approfittando delle migliori 
situazioni, e delle migliori qualità. 

Per produrre un sapore delicato dobbiamo ricono- 
scere solamente il mezzo clic ci viene offerto per a- 
vcre dei vini pregiali. Il produrre alcool c zucchero 
solamente coll’uva, darebbe poca ricompensa , poiché 
questi prodotti si ottengono a più buon prezzo dalle pa- 
tate. 

Il variare la composizione del corpo del vino, vale 
a dire la proporzione d’acqua, d'alcool, zucchero, ed 
acidi, è una cosa che da molti anni si fa in Francia, 
c più tardi in Germania, anzi i diversi melodi presero 
nome da chi si occupò in tale partita. In seguilo noi 
conosceremo più da vicino questi metodi, in modo clic 
ad ognuno appoggialo alle ricerche chimiche del vino, 
sia possibile di metterli in pratica. Nel variare le parti 
principali componenti il vino, per l'aggiunta di alcool, 
ed allontanamento degli acidi, bisogna aver riguardo 
di attenersi entro i limili possibili, vale a dire non si 
aggiunga più alcool di quello che può contenere in ge- 
nerale un vino, c nemmeno più acqua di quella che 
in origine contengono le uve; ma si aggiunga sola- 
mente zucchero od alcool nella stessa proporzione clic 
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queste materie si trovano anche nel vino puro naturale 
sotto certe circostanze. Nelle seguenti ricerche di di- 
versi buoni vini che non ebbero alcuna aggiunta, si può 
osservare in quali proporzioni c’entrano l'alcool, gli aci- 
di, Io zucchero e l’acqua. 



QUALITÀ DEI VIMI 


Alcool. 


Acidi. 


Zuccli. 


Acqua. 




IH 


100 PARTI IH PESO 


Klosterncuburg . . . 


10.3 


0,C9 


0,34 


81, 3 


Mal zen 


9,5 


0,58 


0,08 


89, i 


Betz 


9.2 


0,65 


0,11 


88, 8 


Boslau 


9,8 


0,69 


0,39 


88, 4 


UnlerUirkhòim . . . 


9,9 


0,59 


0,15 


88,10 


(Wuricmbcrg) 

Wiirzburg 


10,2 


0,59 


0,32 


81, 4 


Pisport 


8,8 


0,66 


0,15 


89,40 


Liehfraucnmilch . 


8,9 


0,54 


0,12 


89,20 


Deidesheim . 


10,5 


0,65 


0.16 


81,30 


IUideshcim . . . . 


11,3 


0,65 


0,26 


86,10 


llochkeim 


10,1 


0,62 


0,26 


81,30 


Pteinberg 


12,8 


0,60 


0,32 


86,32 



Processo Cliaptal. 



Questo processo ha per iscopo l’aggiunta dello zuc- 
chero ed allontanamento di una parte degli acidi me- 
diante la neutralizzazione. L’aggiunta dello zucchero si 
fa: primo o nel mosto avanti la fermentazione; secon- 
do, in primavera prima della seconda fermentazione; 
terzo, finalmente nel vino fermentato. L’aggiunta dello 
zucchero nel mosto si fa basandosi sul risultalo otte- 
nuto col pcsamosto. Volendo far fermentare il mosto 
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con non meno del 20 */„ di zucchero, ammesso che 
il vino da migliorarsi ne contenga solamente il 16%; 
se ne dovrà aggiungere 4 */ 0 cioè in un emaro au- 
striaco che pesa circa 100 funti, se ne aggiungerà 4 
di zucchero. Nel mettere lo zucchero nel tino o nella 
botte non è necessario che esso sia completamente di- 
sciolto; lo si può gettare anche in pezzi grossi che del 
pari viene disciollo. 

In primavera, prima chò abbia luogo la seconda fer- 
mentazione noi possiamo aggiungervi benissimo dello 
zucchero, come facciamo per il mosto, ed allora il vino 
nuovo fermenterà con pari vigore che alla prima fer- 
mentazione. Quando noi conosciamo fino dal mosto la 
quantità di zucchero, la determinazione del medesimo 
da aggiungersi è alquanto facile; quando noi all’incon- 
tro vogliamo sapere quanto zucchero sia da aggiungersi 
ad un vino nuovo comperato, non dobbiamo che de- 
terminare l’alcool contenuto nel medesimo coll’apparec- 
chio di Sallcron, e la sua quantità moltiplicata per 2, 
ed al prodotto aggiuntovi il 2 % di zucchero che an- 
cora si trova nel vino ci darà la quantità reale di zuc- 
chero clic contiene; il restante per '/„ che sarà da ag- 
giungersi lo si fa con zucchero d’uva. 

Abbiasi^ per esempio un vino che marchi il 6 0 / 0 d’al- 
cool secondo Sallcron; significherà il 12 °/„ di zuc- 
chero nel mosto; aggiungendo il 2 % di zucchero non 
fermentato corrisponderà a 14 c/ „ di zucchero. 

L’aggiunta dello zucchero nei vini vecchi per la quale 
noi li rendiamo più alcoolici, non è però cosi sem- 
plice, poiché i vini vecchi contengono pochi fermenti, 
c perciò la fermentazione dello zucchero aggiuntovi av- 
viene; ma incompletamente. Se vogliamo noi pertanto 
con l’aggiunta dello zucchero aumentare l’alcool dei vini 
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vecchi dobbiamo pure insieme allo zucchero aggiun- 
gervi dei fermenti. 

Questi fermenti trovansi naturalmente nell' uva. Per 
un cmaro di vino noi prendiamo da 1 a 2 furili di zi- 
bibo, lo si fa macerare per più giorni nel vino, lo si 
schiaccia formandone una poltiglia che si getta nel vino 
vecchio nel quale abbiamo già aggiunto lo zucchero 
voluto, oppure nell’autunno si approBlta delle bucce del- 
l’uva clic provocano una viva fermentazione, delle quali 
se ne adopera da 2 a 3 boccali per cmaro, e si ot- 
tiene così una fermentazione completa. Bisogna avver- 
tire che per quest’operazione i vini fini potrebbero ac- 
quistare il sapore delle bucce; e per evitare ciò, ba- 
sta semplicemente far fermentare da per se le bucce 
da adoperarsi con acqua zuccherata al 10 0 / o , e dopo 
spremute metterle nel vino che si vuol correggere. 11 
sapore acerbo verrà levato alle bucce dal vino che si 
forma per questa fermentazione senza che esse perdano 
la loro proprietà fermentativa. La fermentazione dei vini 
vecchi, viene essenzialmente accresciuta, tenendoli ad 
una temperatura dai 15 ai 20 gradi Reaumur, privan- 
doli al bisogno, ma non totalmente, dell’aria. Per rag- 
giunta di zucchero nel vino si può far uso dello zuc- 
chero di canna (zucchero in pane) o dello zucchero d’uva 
(zucchero di patate o di frutti); ma quando si può pro- 
curarsi di questo ultimo, è meglio scegliere questo, 
poichò si trova a più buon mercato, mentre lo zuc- 
chero di canna che costa così caro, messo in contatto 
cogli acidi del mosto si cambia pure anch’esso in zuc- 
chero d’uva. 

Nell’acquistare lo zucchero che deve servire per que- 
sto uso si deve guardare clic sia possibilmente puro, 
c particolarmente che non sia colorato in giallo, che 
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non contenga mollo siroppo, poiché questo nella fer- 
mentazione sviluppa un sapore disgustoso, di più suc- 
cede spesso che lo zucchero di uva delle nostre fab- 
briche abbia un sapore clic dà nell’amaro, e che pos- 
sibilmente si deve evitare. 

Lo zucchero d’uva deve essere bianco, consistente, 
e possibilmente d’un buon sapore puramente zucche- 
rino. 

Lo zucchero d’uva del commercio non solo varia as- 
sai nella sua purezza, la qaal cosa è di grande impor- 
tanza nel calcolo dell’aggiunta, ma anche per la quan- 
tità d'acqua clic contiene; nel commercio per esempio 
si trova dello zucchero d’uva contenente da 10, 80: c 
fino 95 °/ 0 di puro zucchero, il resto è acqua. Per que- 
ste qualità di zucchero naturalmente il prezzo deve es- 
sere diverso. 

Nella fabbricazione dello zucchero d’uva risulta, clic 
si può prepararne ad un prezzo assai buono contenente 
il 20 °/ 0 d’acqua; subitochò si voglia averne dell’altro 
contenente solamente anche l’uno od il due per cento 
d'acqua di meno del suaccennato, questo sarebbe mollo 
più costoso; per cui il prezzo dello zucchero privo d’ac- 
qua al 95 0 / o viene a costare il doppio di quello che 
ne contiene l’80 % di puro zucchero. In pratica ba- 
sta adoperare dello zucchero a buon prezzo contenente 
il 20 % d’acqua; non dobbiamo però calcolare nell’ag- 
giunta come zucchero puro che l’&O °/ 0 , altrimenti si 
cadrebbe in errore. 

Affinchè si possa calcolare la proporzione dello zuc- 
chero contenente acqua in relazione allo zucchero puro 
che si deve adoperare, mettiamo sott occhio la seguente 
tabella. 
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Nel fare l’aggiunta di 100 kilog. di zucchero d’uva 
del commercio si deve contenersi come segue: 



quello che contiene cuccherò 


puro 75 


P*r % 


se oc deve adoperare 133,3 


kit 


» 


a 


76 


» 


a 


131,5 


a 


a 


a 


77 


» 


» 


129,8 


a 


» 


a 


78 


a 


a 


128,2 


a 


» 


a 


39 


a 


a 


126,5 


a 


» . 


a 


80 


a 


a 


125,0 


a 


» 


a 


81 


a 


a 


123,4 


a 


a 


a 


82 


a 


a 


121,9 


a 


« 


a 


83 


» 


a 


120,4 


a 


■ 


a 


84 


a 


» 


119,0 


a 


a 


a 


85 


a 


a 


117,6 


a 


a 


» 


86 


a 


» 


116,2 


a 


» 


» 


87 


a 


a 


114,9 


a 


a 


a 


88 


a 


a 


113,6 


a 


» 


a 


89 


a 


a 


112,3 


a 


» 


» 


90 


a 


a 


111,1 


a 



Alftachè il compratore possa trovare con un mezzo 
semplice quanto per % di zucchero puro contiene lo 
zucchero d’uva del commercio, noi disponiamo d’un 
saccarimetro (N.° 13); così si pesano alla bilancia 100 
grammi di zucchero da esaminarsi, si misura nel ci- 
lindro di vetro (N.° 1) 300 G. C. di acqua, nella quale 
vi si discioglie lo zucchero già pesato. S’ottiene cosi 
una soluzione zuccherina del 23 °/ 0 di zucchero, ossia 
la quarta parte di 100: In questa soluzione s’immerge 
il pesa zucchero (N°. 15) c si legge quanto per cento 
segna il medesimo; abbiasi trovato per esempio il 20 
per cento, si dovrà moltiplicare questo numero per 4; 
xpoichò si è preso un’acqua zuccherina contenente sol- 
^ tanto il 23 % ossia un quarto di 100 di zucchero da 
saggiarsi e si ottiene per conseguenza come resultato 
4 + 20 = 80 % di zucchero privo d’acqua. 
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La diminuzione degli acidi consiste ncll’aggiungcre, 
al vino una base, la quale si combina coll'acido, c dà 
luogo ad una combinazione clic non ha piu sapore acido. 

Fra tutte le basi le più notevoli è quella, clic nel 
vino stesso, però soltanto a poco a poco, dà luogo al- 
l’eguale processo chimico il tartralo neutro di potas- 
sio. Questo sale messo in contatto del vino ha la pro- 
prietà di combinarsi ancora con una molecola di acido 
del vino stesso (acido tartarico) per formare il doppio 
tartrato di Potassio (cremor di tartaro). Il primo è so- 
lubile, il secondo si precipita al fondo sotto forma di 
tartaro. 

Per neutralizzare una millesima parte di acido nel 
vino (1 per mille) bisogna aggiungervi 0, G, (= */ lo 
per %), di tartralo neutro di Potassio. Nella seguente 
tabella trovasi segnata la quantità di questo sale che 
bisogna adoperare per ogni ettolitro di vino. 

1 °/qoH per mille) d’acido del vino richiede per la neu- 
tralizzazione in un ettolitro, tartrato neutro di 





potassio. . 






. 152 


grammi 


2 % 0 


» 


» 


» 


304 


» 


3°/ 0 o 


n 


» 


» 


45G 


» 


4°/„„ 


» 


» 


» 


G08 


» 



li processo Chaplol potrà applicarsi solamente quando 
si tratti di vini delicati nei quali si ama poco l’acido; 
nei casi poi in cui si misura il vino a seconda della 
forza dei suoi acidi, in cui si calcola quanl 1 acqua si 
può aggiungere ad arte onde conservi ancora il sapore 
di vino: ove il valore del vino cresce a seconda della 
quantità degli acidi, in questi casi certamente non si 
tolgono i medesimi, all’incontro si cercherà di accre- 
scerli. 

La semplice aggiunta dello zucchero al mosto per 
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rendere aleoolico il vino nuovo, specialmente in Au- 
stria, ha acquistato il più grande sviluppo, poiché l’al- 
cool in una certa quantità rende considerevolmente du- 
revole il vino, ed inoltre dalla sua quantità in alcool 
dipende; se il medesimo sia allo o no a sostenere lun- 
ghi viaggi di mare. 

L’aggiunta dell’alcool fatta mollo propriamente con 
l’aggiunta dello zucchero di uva, cambia la maggior 
parte dei vini mediocri in prodotti navigabili. Nell’ag- 
giunta dello zucchero d’uva, noi dobbiamo quindi rico- 
noscere un mezzo preferibile per procacciare ai nostri 
vini della bassa Austria un lontano smercio. 

Alcoolizzazione. 

L’Alcoolizzazionc consiste semplicemente nell’aggiun- 
gere dell’alcool al vino fino alla forza desiderata, quando 
non ne possiede abbastanza: Con questo mezzo si rag- 
giunge lo stesso scopo che con l’aggiunta dello zuc- 
chero; ma la difficoltà consiste nell’avere un buon al- 
cool. Come abbiamo già menzionato, l'aggiunta che si 
fa dello zucchero al vino vecchio onde renderlo più al- 
coolico, va collocata a molle difficoltà; per cui in ge- 
nerale si consiglia meglio 1'aggiunger dell’alcool a tali 
vini. La prima cosa alla quale si deve avere riguardo, 
è la produzione di un alcool il più puro possibile. Volen- 
dolo comperare si procuri di prenderlo il più forte che 
sia possibile; poiché quanto più spiritoso è, .tanto meno 
d’impurità contiene. Lasciando cadere alcune gocce sulla 
mano, c fregandole una contro 1'uilra si conoscono con 
più certezza le sue impurità quando l'alcool sia vola- 
tilizzalo. Quando si abbia dell’alcool impuro; c tuttavia 
si voglia adoperarlo, si deve filtrarlo attraverso il car- 

4 
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bone, operazione facile ad eseguirsi in una bolle piena 
del medesimo. 

Nel nostro astuccio teniamo un piccolo alcoolomc- 
tro (1 6) per misurare la sua forza quando ne dobhia- 
mo fare l’acquisto. Si cerchi sempre d’avere un’alcool 
al 90 °/o5 l’acqua vite comune contiene solamente il 50 
per % d’alcool e 50 per cento d’acqua. 

Processo di Gali. 

Questo processo consiste nell’ allungare il vino con 
l’acqua finché la quantità d’acidi troppo forte sia por- 
tata alla normale, qnindi nell’aggiunta dolio zucchero, 
afiìnchè col mezzo della fermentazione l'alcool che si 
forma nel vino raggiunga di nuovo la forza che si de- 
sidera. Questo processo è raccomandabile soltanto pei 
vini leggeri che contengono più del G per °/ o0 d’acidi, 
ed il vino così trattato sarà sempre leggero, poiché seb- 
bene le parti componenti del vino vengono in questo 
modo ristabilite, come in ogni altro vino, non pertanto 
1’abboccato clic nei vini leggeri non è tanto forte per 
l’aggiunta dell’acqua viene ad allungarsi in modo tale 
da lasciare un certo vuoto, che si può, riparare sola- 
mente coll’aggiungervi sostanze clic gli ridonino il sa- 
pore perduto, del clic non vogliamo occuparci. Sarà 
però sempre un vantaggio il potere ottenere da un vino 
acido c debole, un vino comune aggradevole, per cui 
diamo seguilo ad una spiegazione più dettagliata di que- 
sto processo. Si esamini il mosto od il vino nuovo in 
quanto allo zucchero, alcool, ed acidi; se esso con- 
tiene iMO per %o di acidi c si voglia ridurlo ai 5 
per °/ o0 , vi si aggiungerà una quantità eguale d’acqua; 
vale a dire per un ettolitro di vino, un ettolitro d’ac- 
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qua. In questo modo noi abbiamo diluito anche lo zuc- 
chero; per cui se il vino ne conteneva il 16 per cen- 
to, dopo raggiunta dell’acqua non ne contiene che l’8 
per cento, e dovendo portare tutta la massa al 20 per 
cento di zucchero, dovremo aggiungervene 12 kilo- 
grammi per ettolitro. Per facilitare i calcoli aggiungia- 
mo una tabella di Diell di Gratz la quale è adatta an- 
che per i nostri rapporti. 
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acqua 
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31 2 
29 8 
23 1 
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16 6 
12 2 
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litri 

acqua 


37 4 
33 0 
28 6 
21 2 
19 8 
13 5 
11 1 
6 7 


kilog. 

zucchero 


per 14% 
zucchero 
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litri 
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kilog. 

zucchero 


per 17% 
zucchero 


108 9 
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Per portare un ettolitro di mosto al 20 per cento di zucchero 
ed al 6 per °/ m d’acidi, sono da aggiungersi : 
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Processo di Gali colle vinacce. 

Un essenziale difetto del facile processo di Gali slà 
nell’allungnrc le sostanze aromatiche del vino coll’ac- 
qua, la quale spesso trovasi uguale alla quantità del 
vino. Se noi, in luogo d’acqua pura, vi aggiungeremo 
un liquido tale clic abbia il sapore di vino, ma che 
però contenga poco acido, potremo produrre un vino 
quasi perfetto. Un tale liquido noi ce Io possiamo fa- 
cilmente preparare in rilevante quantità dalle vinaccie 
(Vedi preparazione del vino con le vinaccie). Dobbia- 
mo fare un altro calcolo per l’aggiunta dello zucchero 
in questo caso, poiché noi aggiungiamo già col vino 
delle vinaccie una certa quantità d’alcool, e per con- 
seguenza per tutta la mescolanza si richiede poco zuc- 
chero. Per questo processo di miglioramento del vino 
noi facciamo attenzione ancora su ciò: che non ado- 
periamo il primo vino di vinaccie che si ottiene, poi- 
ché questo possiede ancora un sapore troppo acerbo; 
ma invece quello risultante da una seconda, terza, e 
quarta fermentazione. 

Processo Peliol. 

11 processo di Petiot consiste nel preparare il vino 
levando il mosto dal tino senza torchiare le vinaccie, 
c come tale metterlo nelle botti, e questa è la prima 
qualità. Sopra le vinaccie ancora umide, si versa tanta 
acqua zuccherina al 20 %© di zucchero, quanto era il 
mosto levalo, si lascia fermentare, ed il liquido fer- 
mentalo si conserva come una seconda qualità. In que- 
sta maniera si può versarvi dell’acqua zuccherina 4 e 
5 volte sulle vinaccie finche sia esaurita ogni traccia 
di sostanza vinosa. 
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Questo processo che è inutile per i vini buoni c si 
adopera per migliorare i vini di vinacce, che si otten- 
gono in maggior copia, è subordinato -al calcolo, se si 
possa dare maggior pregio al vino puro, od a quello 
di vinacce. Questo processo può venir usalo solamente 
in certi casi con successo. 

Vino concentralo. 

Quando noi allunghiamo coll’acqua, adottando il pro- 
cesso di Gali, gli acidi, o per conseguenza anche l’a- 
roma, otteniamo un vino più o meno povero di sapo- 
re. Quando al contrario cerchiamo di togliere in parte 
l’acqua ad un buon vino, otteniamo un vino concentra- 
to, che in qualche caso può venir fatto con vantaggio. 
Noi togliamo l’acqua mediante il seguente processo. 

Nel Tokai p. e. si lascia appassire l’uva sulla vile 
finché si converte in zibibbo; si raccoglie, c sopra que- 
st’uva appassita vi si versa del buon mosto: gli acini 
così appassiti in contatto del mosto si rammolliscono 
c danno un vino, nel quale si trovano in doppia quan- 
tità le parti costituenti il medesimo di fronte all’acqua; 
il vino perciò deve risultare ricco di sapore ed eccel- 
lente. 

Se noi in luogo degli acini naturali appassiti, pren- 
diamo un kilog. di zibibbo, e lo facciamo rammollire 
in due litri di buon mosto, otteniamo pure un buon 
vino concentrato. La medesima cosa si ottiene lasciando 
appesa lungo tempo l’uva sulla vile; come abbiamo det- 
to, finche essa sia avvizzita. Ciò però è da praticarsi 
quando si tratti d’uva a buccia dura, poiché le qualità 
molli infracidiscono c cadono. 

mediante il così detto impagliamelo dell’uva clic con- 
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sistc nel conservare la medesima sopra la paglia qual- 
che settimana anche dopo l’autunno, onde l’acqua si e- 
vapori, noi otteniamo pure un vino concentralo: biso- 
gna però avvertire che in questo caso l’uva deve es- 
sere ben matura e dolce, poiché le uve acide trattate 
in questo modo danno acini acidi concentrati, e quindi 
un vino eslramamente cattivo. 

Per dare ai vini vecchi più corpo, togliendo loro 
l’acqua, è una impresa difficile, che si può ottenere 
però facendo raffreddare il vino nel crudo inverno. In 
questo modo il vino s’agghiaccia, vale a dire l'acqua 
in esso contenuta che a quello stalo si può separare, 
cd in tal modo il vino viene a concentrarsi. 

Vino di Vinacce. 

Il miglior profitto che si può ottenere dalle vinacce 
consiste nel preparare del vino, che appunto si chia- 
ma vino di vinacce. Comunemente si ottiene versandovi 
dell’acqua sopra le vinacce pigiate nel lino: si lasciano 
fermentare, si estrae poi il vinello e le vinacce servono 
per una nuova operazione. Un vino di vinacce assai mi- 
gliore, una bevanda eccellente c sana, c che si adatta 
assai bene per mescolarlo col vino acido si prepara 
nella seguente maniera: Le huccie vengono separate dai 
graspi mediante uno staccio, vengono messe poscia in 
una botte collocata in senso verticale, vi si adatta un 
secondo fondo bucherellato vicinissimo alle vinacce, po- 
scia vi si aggiunge dell’acqua zuccherala che contenga 
dal 10 al 15 e fino al 20 °/oc di zucchero, in modo 
clic essa sorpassi di due pollici in altezza il fondo bu- 
cherellato, e si cerca che la temperatura sia a circa 20 
gradi (lo zucchero contenuto nella massa liquida dopo 
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bene mescolato si può determinare col saccarimetro L.) 
La massa quindi fermenta e ciò avviene nelle condi- 
zioni di temperatura suaccennate in 5 giorni circa; si 
estrae quindi il liquido fermentalo. 

Questo vino di vinacce c d'un sapore piccante pia- 
cevole simile al vino rosso, ed oltre a cagione dell’a- 
cido tannico una bevanda assai sana per l’estate, l'na 
seconda versata d’acqua zuccherina sulle medesime vi- 
nacce dà ancora una bevanda simile al vino; ma sic- 
come è poco piccante e possiede pochi acidi, si adatta 
assai bene onde mescolarsi al vino acido ordinario, e 
serve per il processo di Gali colle vinacce. 



Digitized by Google 




Digitized by Google 



Digitized by Google 




IL TANNINO 



L’egregio prof. Cagna in un recente suo scritto de- 
scrive il metodo col quale il signor Girami prepara la 
soluzione di tannino, e indica come essa debba ag- 
giungersi al vino. Stimiamo utile far conoscere ai no- 
stri lettori la parte principale di tale scritto, che è la 
seguente: 

Il signor Girami acciaccali 400 grammi di vinacciuoli 
li pone in un recipiente adatto, e vi versa su un kilog. 
di buon’acquavite, ed ogni poco agita e rimescola. Dopo 
13 giorni circa versa il tutto in un cilindro chiuso alla 
base inferiore da un diaframma bucherato (una grossa 
macchina da caffè servirebbe egregiamente all'uopo), c 
-lascia gocciolare. Quando la pasta si fa asciutta, ri ri- 
torna sopra con altr’acquavilc, c ve ne aggiunge tanta 
da poter ottenere pur un kilogramma di liquido. A tal 
punto la pasta resta quasi completamente esaurita di 
sostanze solubili, c perciò anche il tannino, il quale 
passò nel liquido, che, filtralo alla carta, si conserva 
pel momenti» del bisogno. 

Tal soluzione contiene circa grammi 40 di acido tan- 
nico, il che significa che i vinacciuoli nel precedente 
modo trattati ne cedono il IO 0 / o , ed ordinariamente 
vale per due ettolitri di vino. Le seguenti prove fu- 
rono quelle ch'indussero il Giraud a fissare le quan- 
tità di cui sopra. 

Con 20 grammi di vinacciuoli ottenne grammi 30 di 

, 0 
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tinlara alcoolica di tannino, ch’egli denominò tintura 
N. 1 ; e dopo per assicurarsi se la pasta era stala ri- 
finita di tannino, la inumidì con altf’acquavite c ritirò 
altri 33 grammi di tintura N. 2. Evaporato in seguito 
un determinato peso delle due tinture, trovò che i gram- 
' mi 50 della tintura N. I lasciavano grammi 2,25 di 
residuo, ed i grammi 35 del Num. 2 solo più gram- 
mi 0 23 ; c tal risultato lo convinse che la tintura 
IV. 1 contiene quasi tutti i principi solubili dei vinac- 
ciuoli. 

Successive esperienze raccertarono inoltre che la so- 
luzione !V. I, contiene grammi 0,25 di materia resi- 
nosa c clic 20 grammi di vinacciuoli, completamente 
esauriti dall’acquavite, le cedono circa grammi 2 di 
tannino. 

Essendo però assai difiìcilc il dosamento del tanni- 
no, c d’altro lato non essendo ancor bene note le pro- 
prictù dei diversi tannini dal punto di vista scientifi- 
, co, i precedenti risultati non hannosi ad aver per ri- 
gorosi. 

Dal lato pratico all'opposto giù possono assai giovare 
ed inoltre varranno pure ad animare ad intraprendere 
nuove c più scupolosc ricerche a fin di chiarir meglio 
ed anche risolvere sì difiìcilc questione. 

A Parigi prepara pure un liquido tannico il farma- 
cista Tisy; ed un mezzo litro di esso , clic contiene 
grammi 40 di tannino, serve, al dir del predetto, a 
tannizzarc litri 228 di vino. Il Parent crede che tal 
quantità si possa, non solo senza- inconveniente alcu- 
no, ma con vantaggio, aumentare. 

Trattandosi di vini comuni, io, per molli di essi, di- 
vido l’opinione del prclodalo dottore, ed anzi molte 
volle non avrei tema di raddoppiarla. 
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Qual sia il momento più proprizio per tannizzare il 
vino non è ancor ben determinato; ma a parer mio 
quelli, che vogliono adoprar la tintura alcoolica, non 
correrebbero di certo, se l’addizionassero al vino 24 
ore prima di chiarificarlo, c, chiarificando con gelati- 
na, se esagerassero alquanto nella quantità; c, non chia- 
rificando punto se l’addizionassero 10 o meglio 15 
giorni prima del travasamelo di marzo. In tulli e due 
i predetti casi si deve squassar energicamente il vino 
aU’allo dell’addizione. 

Coloro poi che hanno a trattar uve poco tanniche 
possono valersi dei suggerimenti del signor Buisson ed 
aggiungere dai 2 ai 4 grammi di vinacciuoli per litro 
al mosto, prima che si ponga in fermentazione. E tale 
il mezzo più facile ed anche sicuro c più economico 
d'arricchire di tannino il vino; ed ò a raccomandarsi 
specialmente a quelli clic trattano uve anche molto po- 
vere di glucosio. Con una piccola addizione di zuc- 
chero e con 500 a 400 grammi di vinacciuoli per et- 
tolitro possono stare certi d’ottener un vino sufficien- 
temente buono, igenico e serbevole. 

Gàgsa. 

IMPIEGO DEL TANNINO NEL TRATTAMENTO 
DEI VINI. 

Il tannino aggiunto ai vini precipita le materie al- 
buminoidi, non che quelle suscettibili di trasformarsi 
in fermenti. Il vino, pertanto, trattato con una quan- 
tità sufficiente di tannino c filtralo si conserverà chiaro 
c tale si manterrà per lungo tempo. Si può togliere 
con un coilaggio il piccolo eccesso di tannino aggiunto 
comunicando nel tempo stesso al liquido una più bella 
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apparenza. Per un fusto di 1,200 litri, s’impiegano 120 
grammi di tannino. Tale processo è sopratullo appli- 
cabile ai vini bianchi od ai vini in genero clic devono 
essere immediatamente spedili S. Paiione. 
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